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MUFFINS TOUT CHOCOLAT

pour 12 muffins

120g beurre pommade - 130g sucre semoule - 2 oeufs - 200g farine - 100g
poudre d'amande - 2 cas de cacao non sucré - 1/2 pqt de levure chimique
ou 6g - 1 pincée de sel - 12,5 cl lait -

Préchauffer le four a 180° (th.6).

Fouetter le beurre et le sucre, ajouter les oeufs. Mélanger la farine, la
poudre d'amande, le cacao, la levure et le sel. Incorporer le tout par
cuilleres a soupe en alternant avec le lait.

Remplir aux 2/3 des caissettes en papier (posées dans une plaque a
muffins) a I'aide d'une poche a douille. Enfourner et cuire 20 a 22
minutes. Laisser refroidir sur une grille.

La créme :
200g chocolat noir - 150g beurre doux - 100g sucre glace -

Fondre le chocolat au bain-marie. Laisser tiédir. Pendant ce temps, battre
le beurre en pommade au fouet électrique avec le sucre glace. Lorsque le
chocolat est tiéde, le verser sur le beurre-sucre glace sans cesser de
remuer jusqu'a I'obtention d'une créme onctueuse. Remplir une poche a
douille munie d'une douille cannelée. Décorer chaque muffin avec la
créme. Entreposer au frais.
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